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表 1 主な実習内容 
項目 
 （1） 滅菌と消毒 
 （2） 培地調製 
 （3） 顕微鏡の扱い方 (光学及び位相差顕微鏡) 
 （4） グラム染色（標準菌） 
 （5） 手指付着細菌、空中細菌採集・観察（形態、グラム染色等） 
 （6） 分離培養（黄色ブドウ球菌、大腸菌） 
 （7） 黄色ブドウ球菌の characterization 
   (グラム染色、マンニット分解能、コアグラーゼ、ゼラチン液化) 
 （8） 腸内細菌同定キット（EB-20）を用いた大腸菌の同定 
 （9） 細菌増殖に対する食塩の効果 
 （10） 食品中の抗菌物質 
 （11） ホルムアルデヒドの検出 
 （12） 腐敗実験(TMA,  TTC test) 
 （13） 寄生虫学 
 （12） 亜硝酸塩の定量 
 
「実習内容に関する理解度（問題形式）」につい



















































表 2 実習内容に関する理解度（問題形式） 
100℃, 15 分 121℃, 15 分 100℃, 5 分 121℃, 5 分 正解率 (1) 高圧蒸気滅菌時の温度と時間 
 正解(121℃、15 分)、(n=42, 未回答 4) 
4 31 3 0 74 % 
120℃ 150℃ 170℃ 200℃ 正解率 (2) 乾熱滅菌時の温度 






乳酸菌 正解率 (3) グラム染色で青紫色に染まる菌 
 正解(黄色ブドウ球菌)、(n=42) 





ゼラチン液化 ガス産生 正解率 (4) 黄色ブドウ球菌の特徴でない 
 もの  






サルモネラ 正解率 (5) 腸内細菌科に属する菌 
 正解(サルモネラ)、(n=42, 未回答 3) 






回虫 正解率 (6) 魚介類に由来する寄生虫 
 正解(アニサキス)、(n=42) 




ヒスタミン グリシン 正解率 (7) 腐敗時に産生されない物質 
 正解(グリシン)、(n=42, 未回答 1) 









正解率 (8) アミン類と亜硝酸塩が反応 
 して生成される物質 
 正解(N-ニトロソ化合物)、(n=42) 32 2 1 7 76 % 
大豆タンパク
質 
DHA カテキン デンプン 正解率 (9) 抗菌作用をもつ食品中の成分 
 正解(カテキン)、(n=42, 未回答 1) 
0 0 40 1 95 % 
0.5％ 3％ 5％ 8％ 正解率 (10)腸炎ビブリオの至適塩分濃度 

































































TMA の定量と TTC による定性試験 
寄生虫について 
亜硝酸塩の定量 
 3.5 ± 0.6 
 3.6 ± 0.5 
 3.7 ± 0.5 
 3.7 ± 0.4 
 3.4 ± 0.7 
 3.3 ± 0.6 
 3.4 ± 0.5 
 3.3 ± 0.7 
 3.4 ± 0.7 
 3.1 ± 0.7 
 3.0 ± 0.7 
 3.1 ± 0.7 
 3.4 ± 0.7 
 3.1 ± 0.6 
 － 
 － 
 3.0 ± 0.7 
 － 
 3.1 ± 0.7 
 2.8 ± 0.7 
 2.9 ± 0.6 
 2.9 ± 0.7 
 3.2 ± 0.7 
 3.2 ± 0.7 
 2.6 ± 0.7 
 2.7 ± 0.9 
 3.3 ± 0.9 
 2.9 ± 0.7 
 － 
 － 
 0.230  
 －  
 0.309 *
 0.476 * 
 0.375 * 
 0.434 * 
 0.343 * 
 0.230  
 0.562 * 
 0.471 * 
 0.384 * 
 0.447 * 



















表 4 実習の満足度 
 






 7 (18%) 
 28 (70%) 
 4 (10%) 



















表 5 今後学んでみたい内容 
項目 
 回答数 









 15 (36%) 
 7 (17%) 
 15 (36%) 
 7 (17%) 
  


















































 38 (97%) 
 32 (82%) 
 31 (79%) 
 8 (21%) 
 23 (59%) 
 8 (21%) 
 32 (82%) 
 36 (92%) 
 4 (10%) 
 12 (31%) 
 29 (74%) 







菌が 144 件（9.8 %）、腸炎ビブリオが 113 件（7.7 %）
の順になっている（3）。カンピロバクター中毒は、
ここ数年特に増加が著しい。患者数ではノロウイ
ルスが 8727 名（33.8 %）と最も多く、次いでサル
モネラ属菌によるものが 3700 名（14.3 %）、カン

































(3）  厚生統計協会、国民衛生の動向 53 (9)、277、
東京、2006. 
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